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A - NOME DO PRODUTO

Chouriga de Carne de Melgaco - Indicagdo Geogréafica Protegida

1) Tipo de Produto

O produto insere-se no ponto 1 do Anexo Il (Regulamento (CE) n° 1898/2006 de 14 de Dezembro de
2006 - Produtos Agricolas destinados a Alimentacdo Humana que constam no Anexo | do Tratado - na
classe 1.2. (Produtos a base de carne).
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B - DESCRICAO DO PRODUTO

1) Defini¢do do produto

A Chourica de Carne de Melgaco é um enchido em forma de ferradura, curado pelo fumo e pelo frio e
obtido a partir de carnes do cachaco, toucinho, aparas e gorduras de porco de raga Bisara (explorados
em linha pura ou de produtos resultantes dos seus cruzamentos, produzidos de acordo com o modo de
producdo particular adiante descrito), e cujos processos de preparacgdo, e fumagem/cura ocorrem na area
geogréfica a frente descrita.

2) Caracteristicas do Produto

Caracteristicas Fisicas

E um enchido cilindrico em forma de ferradura, de cor castanho claro, com um comprimento entre os 30-
35 ¢m e um diametro que varia entre 0s 2-3 cm.

Aspecto exterior pouco rugoso, claro, de cor castanha, com uma moderada humidade superficial.

O aspecto interior ao corte obliquo é o de carne bem ligada e com marmoreado irregular de carne e
gordura e consisténcia semi-rija.

Imagem 1 Aspecto da Chourica de Carne de Melgago

Caracteristicas Quimicas

Parametro Média DP Méximo Minimo
pH 5,37 0,24 6,07 5,03
Humidade (%) 25,87 5,87 37,83 9,65
Proteina (%) 28,58 477 38,15 21,4
Gordura (%) 40,56 8,98 55,3 26,6
Cloretos (em Nacl) (%) 3,13 1,66 5,83 1,03

Caracteristicas sensoriais ou organolépticas

Aroma: intenso a curado e fumado.

Textura: muito suculenta e tenra.

Sabor: intenso, moderadamente &cido e picante, salgado e com intenso travo a fumo.
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C - DELIMITACAO DA AREA GEOGRAFICA

A érea geografica para producdo da Chourica de Carne de Melgaco, esté circunscrita ao concelho de
Melgaco, abrangendo todas as suas freguesias, a saber: Alvaredo; Castro Laboreiro; Chavides; Cousso;
Cristéval; Cubalhdo; Fides; Gave; Lamas de Mouro; Pacos; Paderne; Parada do Monte; Penso; Prado,
Remodes; Roussas, S. Paio e Vila.

A

1:250.000

Legenda

Limés da Fraguasia

Mapa 1 Area geografica

A area geografica de producdo da Chourica de Carne de Melgaco, apresenta condi¢ces naturais Unicas
para a sua produgdo, que se relacionam com a altitude, um micro-clima especifico, as lenhas utilizadas
na fumagem e, ndo menos importante, o saber-fazer das popula¢des passado de gera¢do em geracao.

1) Existéncia de um micro-clima especifico

O concelho de Melgago possui inigualaveis condicBes naturais e um clima especifico caracterizado por
Invernos longos, frios e secos e verdes quentes e curtos que permitem uma cura perfeita das chouricas
de carne, condicionando favoravelmente as suas caracteristicas.

Melgaco situa-se nas regides naturais do Noroeste Cismontano e Alto Portugal. A estas zonas
correspondem dois tipos distintos de clima, condicionados principalmente pela orografia do territério que
se apresenta bastante acidentada.

A variacdo de altitudes apresenta uma amplitude que vai desde as cotas abaixo dos 50 m, na zona
ribeirinha do Rio Minho, aos mais de 1300 m no Planalto de Castro Laboreiro.

De um modo geral, as temperaturas mais elevadas encontram-se ao longo do Rio Minho e seus afluentes
e as temperaturas mais baixas sentem-se nas zonas mais elevadas.

CADERNO DE ESPECIFICAGOES 5
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As temperaturas frias transformam esta regido num verdadeiro “frigorifico natural”’, o que permite o
manuseamento da carne fresca em condices térmicas aconselhadas.

Mapa 2 Precipitagéo Mapa 3 Temperaturas Mapa 4 Humidade

Em Melgaco, a variagdo da temperatura mensal é gradual, atingindo os valores mais elevados no periodo
de Junho a Agosto e os mais baixos de Novembro a Fevereiro, de acordo com o seguinte quadro:

Temperaturas médias (°C) Humidade relativa % (1951 -1966)

Mensal Max. Min. 9h,00m 18h,00m Insolacdo %
Jan 8 11,7 43 88 81 32%
Fev 9 13,1 4.8 84 76 39%
Mar 11,3 15,9 6,7 80 71 37%
Abr 13 18,1 79 74 62 48%
Mai 15,8 21,3 10,4 72 60 53%
Jun 18,7 24,4 13 72 60 37%
Jul 20,9 27,2 14,5 71 54 66%
Ago 20,7 27,1 14,3 72 55 62%
Set 18,8 24,4 13,3 78 65 50%
Out 15,4 20,5 10,3 82 74 48%
Nov 10,8 14,6 7 84 79 37%
Dez 8,3 11,8 4.8 88 82 29%

Em suma, em termos de micro-clima, Melgaco caracteriza-se pela presenca de invernos longos, frios e
secos e verdes quentes e curtos. A temperatura (minima) média ndo ultrapassa os 11 °C. A altitude desta
area geografica vai até aos mais de 1300 m.

2) Lenhas utilizadas na fumagem

Dado que um agrupamento vegetal ocorre em situagdes edafo-climaticas especificas, as espécies
vegetais indicadoras do micro-clima de Melgago sdo o Carvalho (Quercus), o vidoeiro (Bétula Celtibuica)
e a giesta (Cytisus app e Genista spp), sendo o piorno (Cytisus baeticus) e a urze (Erica spp) espécies
autoctones.
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Estas espécies vegetais, que sdo uma particularidade desta zona devido a influéncia do clima de
caracteristicas Atlantica e Oro-aténtica, sdo as madeiras utilizadas tradicionalmente na fumagem da
Chouriga de Carne de Melgaco.

3) O saber-fazer passado de geracdo em geracdo

Em Portugal produzem-se diferentes tipos de enchidos que marcam as diferencas regionais entre o
Minho, Tras-os Montes, Beiras, Alentejo e Algarve. Todos estes produtos sdo diferentes pois cada um é
oriundo de uma regido com caracteristicas edafo-climaticas proprias e elaborado e acordo com o saber
fazer de cada lugar. Mesmo dentro da mesma regido existem pequenas diferengas entre os produtos do
mesmo género.

Neste sentido, quando falamos da Chourica de Carne de Melgaco convém fazer referéncia a tudo o que
lhe deu origem.

Sendo esta regido bastante desfavorecida de recursos naturais, a origem do nosso fumeiro é remota,
sendo essencial a sobrevivéncia das populacdes. Além das pequenas parcelas cultivadas e feitas de uma
agricultura de subsisténcia, criavam-se alguns animais domésticos como é o caso do porco. Este animal
era quase um sinénimo de riqueza pois sustentava muitas familias em prolongados periodos de caréncia,
servindo-lhes de alimento durante largos meses do ano. As dificuldades de abastecimento, devido a
periferia do concelho em relacdo aos grandes centros de producdo e consumo, canalizaram o engenho e
a sabedoria popular local para a transformagéo e conservacdo da carne de porco pelos processos
tradicionais de salga e secagem.

CADERNO DE ESPECIFICAGOES 8
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D - DESCRICAO DO MODO DE OBTENCAO DO PRODUTO

1) Animais

Racas e genotipos

S6 podem beneficiar do uso da Indicagdo Geografica as Chouricas de Carne produzidas com matéria-
prima proveniente de suinos de raga Bisara explorados em linha puros ou resultantes dos seus
cruzamentos (neste caso, pelo menos um dos progenitores devera ser de raca Bisara e estar inscrito no
Livro Portugués de Suinos — Seccdo Raga Bisara), abatidos com o peso vivo de, no minimo, 110 kg e
com a idade minima de 32 semanas, desde que indemnes ao gene da sensibilidade ao Halotano.

De uma forma geral, os suinos desta ragca podem caracterizar-se da seguinte forma (ANCSUB -
Associacdo Nacional de Criadores de Suinos de Raca Bisara):

¢ Animais grandes, chegando a atingir mais de 1m de altura e 1,5 m da nuca a raiz da cauda, de
pelagem preta, branca ou malhada, e com cerdas compridas, grossas e abundantes.

e A cabega € comprida e espessa, com orelhas compridas, largas e pendentes, face pouco
desenvolvida e boca grande.

e O pescogo é comprido e regularmente musculado.

O tronco é comprido, térax alto achatado e pouco profundo, flanco largo e pouco descido,

garupa estreita descaida e pouco musculada e ventre esgalgado.

Os membros s&o compridos, ossudos e pouco musculados tendo um regular aprumo.

As coxas sdo de bom comprimento e deficiente espessura por serem pouco musculadas;

Os pés sdo bem desenvolvidos.

A cauda é grossa, de média insercéo.

Sé&o animais de temperamento décil, vagarosos e com movimentos pouco graciosos

Tem elevada prolificidade com ninhadas, em média, de dez leitdes. As reprodutoras tém uma

grande capacidade materna.

Imagem 2 Porco bisaro

Lima, Silvestre Bernardo de_no tema “O gado suino na exposi¢do agricola do Porto de 1860", Arquivo
Rural, vol. IV, 1862, escrevia “O typo bisaro distingue-se a simples vista por ser pernalto e corpulento; ter
a vara do corpo muito comprida convexa na linha dorsal, espalmada no costado, esgalgada no ventre; a
cabeca grossa, comprida, trombuda, de orelhas grandes, espessas, derrubadas e pendentes para diante;
membros altos, grossos de 0sso, e ossudo todo o arcabougo. O ntypo em questdo € de moroso

CADERNO DE ESPECIFICAGOES 9
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crescimento, de fraco poder cevatriz, cevando-se com dificuldade e produzindo mais carne magra que
gordura, a qual se acumula antes em grossas banhas do que em espessas mantas de toucinho [pag. 5]

Historicamente, esta raca é originaria da zona situada a Norte do rio Tejo, por ser este o solar da raca
bisara (PINTO, 1878; JANEIRO, 1944; ORTIGOSA, 1946; VALE, 1949; NOGUEIRA, 1900 e
ANCSUB,2006bh).
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Mapa 5 Solar da Raca Bisara e area geografica

A Carne de Porco Bisaro foi sempre reconhecida pelos consumidores como uma carne de superior
qualidade — 6ptima para se consumir em verde, assim como de muito boa qualidade para a obtencéo de
produtos de salsicharia tradicional.

Ao longo da histéria encontram-se diversas referéncias a carne de porco Bisaro produzida na regido
Norte:

De acordo com o Recenseamento Geral de Gados no Continente do reino de Portugal (1870): “a
definicdo de Bisaro é 0 nome que se da nas provincias do Centro e Norte do reino ao porco esgalgado
pernalto e de orelhas pendentes para distinguir do porco rolico e penicurto do Alentejo (...)O apelativo
Céltico foi empregado por Sanson para exprimir a antiguidade do porco deste tipo que era o Unico que
existia nos povos célticos da antiga gdlia (...) o tipo Bisaro, d&o boa carne, possuindo o geral deles uma
complei¢do que ndo é das mais robustas e sadias (..)".

J.F. Macedo Pinto, em 1878, no Compéndio de Veterinaria escrevia: “... 1° Typo Bizaro ou Céltico — As
racas deste typo descendem do javali comum e pertencem exclusivamente a Europa. Distinguem-se
pelas seguintes caracteristicas: cabeca grossa de fronte curta e chata, focinho comprido, boca grande,
orelhas pendentes e longas até um pouco abaixo da linha dos olhos, corpo varudo, convexo e arqueado
no dorso; peito com o didmetro vertical muito superior ao horizontal o que lhe da a forma chata, pernas
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compridas, sedas rijas de cor variavel tendo cor preta a maior parte dos individuos. As muitas ragas deste
typo, que se encontram por toda a Europa, e principaimente no centro e norte d “ella, apenas se
distinguem umas das outras por sua maioria ou menor corpuléncia. Os nossos porcos de raga commum
das provincias do norte entram também n’este typo; tém lento e tardio desenvolvimento, s6 completam o
seu crescimento na edade de dous annos, e entdo mesmo sdo de dificil engorda. D&o boa carne, mas
sdo muito ossudos e atocinham pouco. (...) Em Tras-os-Montes, Minho, Beiras e na Estremadura ao norte
do Tejo predomina este typo; distinguindo-se suas variedades pela corpulencia cor e maior ou menor
quantidade de cerdas. Encontram-se porcos que medem 1,50 metros da nuca a cauda e quasi 1 metro de
altura, dando em cev@es 200 a 250 kilogrammos. A maior parte do nosso pais sdo pretos; os de todo
brancos e de muito corpo que o illustrado Veterinario S. B. Lima (1) diz ter visto em Mons&o e Valladares
sdo aqui chamados gallegos por serem oriundos da Galiza. Pretos ou brancos e até malhados, ha uns
muito cerdosos e outros que se denominam mollarinhos por terem poucas cerdas, a pelle lisa macia, e
sdo estes que se reputam mais cavadi¢os. De ordinario todos 0s nossos hizaros sdo de moroso
crescimento (0 porco feito gastou de dous a cinco annos a criar-se), e de custosa engorda, produzindo
mais carne magra que gordura, e accumulando-se esta mais nas banhas que em espessas mantas de
toucinho. A maior parte dos bizaros sdo debiqueiros na comida, principalmente durante a ceva, e a sua
complei¢cdo ndo € das mais robustas e sadias.” (...)

Em 1967 Ramiro Ferrdo e J. Alves de Mira afirmam “Ao norte do Tejo, explora-se um porco do tipo carne,
cuja etnia se filia no chamado tronco ceéltico da espécie, que € geralmente designado nas zonas
industriais do sul por «porco da terra (...) Ora 0 N0SSo porco que habita as regiées ao norte do tejo possui
extraordinaria vocacdo para producdo de carne que é, contudo, infelizmente acompanhada de igual
vocacdo para a producdo de 0sso e pele, 0 que a desvaloriza grandemente”.

Pinto, Macedo in “Compéndio de Veterinaria”, 1878 escrevia: “Os nossos porcos de raca commum das
provincias do norte entram também n’este typo; tém lento e tardio desenvolvimento, sé completam o seu
crescimento da edade de dous annos, e entdo mesmo sao de dificil engorda. Dao boa carne, mas sdo
muito ossudos e atoucinham pouco”.

Tipo de animal

Machos castrados antes das 4 semanas de idade e fémeas. S&do excluidos os machos inteiros,
criptorquideos, monoorquideos e hermafroditas.

A necessidade de castrar 0s machos antes das 4 semanas de idade, deve-se ao facto de o suino nédo
castrado adulto produzir grandes quantidades de nortestosterona. Apds o abate para consumo, este
composto fica depositado em diversos tecidos ediveis tais como o musculo e figado, induzindo a
producdo de odores indesejaveis na carne.

Registo de nascimento

A ficha de registo de nascimento comporta a origem parental, o lugar de nascimento, 0 sexo, 0 nimero de
identificacdo, a origem genética da mae e do pai.

Esta ficha tem que estar pronta no maximo até ao momento da castracao.

Em caso de transferéncia de animais de um criador para um engordador, este Gltimo, tem que assegurar
que as regras precedentes foram cumpridas.

Tempo de permanéncia nas exploracGes de engorda

Os animais devem permanecer, no minimo, 17 semanas na exploracdo de engorda.

CADERNO DE ESPECIFICAGOES 11
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Controlo sanitario e tratamentos veterinarios
As operac¢des sanitarias entram no quadro legal da profilaxia obrigatdria.

Em caso de tratamentos veterinarios, o0 abate sd podera ser efectuado passados 30 dias da intervencéo
ou em funcao do tempo de intervalo de seguranca indicado para o produto em causa.

Alojamentos das explorac¢des de crescimento e engorda
A exploragdo de animais deve satisfazer o Regulamento Europeu das Normas do Bem-estar Animal.

As caracteristicas das instalagBes devem respeitar dois objectivos essenciais: 0 conforto do animal e a
manutencdo de um ambiente indicado para o bom desenvolvimento dos animais e a reducdo dos

problemas sanitarios e de ambiente.
Sistemas de alojamento autorizados:

Pavilhdes especializados

Em caso de pavilhGes especializados estes ndo devem de ter mais de 200 animais por unidade
independente, dispondo cada animal no minimo 0,8 m? dos 80 kg de peso vivo até ao abate. Os
animais devem estar agrupados em lotes de dimensdo inferior a 50 animais e homogeneizados em
peso Vivo.

Engorda sobre palha

No caso de engordas sobre palha ndo devem de existir mais de 200 animais por unidade
independente, dispondo cada animal no minimo 1 m2 dos 80 kg de peso vivo até ao abate. Os
animais devem estar agrupados em lotes inferiores a 50 animais e homogeneizados em peso vivo.

ExploragBes com parques exteriores

No caso de exploragdes com parques exteriores, estas ndo devem ter mais de 200 animais por
unidade independente e cada animal deve dispor de um minimo de 0,6 m2 na zona de interior. As
areas exteriores devem ter uma superficie minima de 50 m2 por animal em solo nu e 2 m2 para as
areas betonadas. Os animais devem estar agrupados em lotes inferiores a 50 animais e
homogeneizados em peso vivo.

ExploragBes extensivas e semi-extensivas

Neste tipo de exploracdes, os animais dispdem de um dos tipos de alojamento/abrigos previstos nas
alineas anteriores e 0 acesso continuo ou descontinuo a pastagem, durante todo 0 ano ou parte dele.
No caso de abrigos ao ar livre, estes devem estar igualmente de acordo com as normas de bem-estar
animal, devendo estar previstos pontos de abeberamento e locais de alimentacéo de acordo com as
necessidades dos animais.

Transporte

Os animais com destino ao abate tém de estar identificados individualmente com a marca de exploracdo
e sdo acompanhados pelas respectivas guias de transporte, conforme legislacdo em vigor. Os veiculos
assim como os transportadores devem estar autorizados e homologados pelos servicos competentes.

As regras de transporte baseiam-se em normas que evitam o stress prejudicial & qualidade final da carne
e a minimizagdo de perdas econémicas desnecessarias.

A agressao entre animais e brutalidade para com os animais devem ser evitadas ao maximo.
Os tranquilizantes so interditos.
Em todos os lugares e circunstancias a sobrecarga de animais tem que ser evitada.

O embarque dos animais € precedido de 12 horas de jejum minimo e faz-se com calma e com ajuda de
rampas nao escorregadias e providas de baias laterais.

CADERNO DE ESPECIFICAGOES 12
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Abate

Desde a entrada no matadouro até a saida das carcagas ou suas pecas, 0S processos tecnoldgicos
utilizados desde a espera, atordoamento, abate, evisceracdo, desmancha, refrigeracdo e maturagédo
devem estar programados e ser conduzidos de modo a preservar as qualidades potenciais da carcaca do
porco.

S6 poderdo ser abatidos os animais que cumpram as regras definidas pela legislagdo em vigor relativas
ao abate e subsequentes operacdes.

S6 sdo admitidos abates em matadouros que disponham de ndmero de aprovagdo de acordo com a
legislacdo em vigor. Ap6s chegada ao matadouro é obrigatdrio um periodo de repouso minimo de 4
horas.

Os locais de espera devem manter-se limpos, convenientemente arejados e devem dispor de &gua para
abeberamento.

Se a temperatura na espera € bastante elevada os animais devem ser objecto de duche com agua.

A deslocacdo dos animais do local de espera até ao local de atordoamento devera ser efectuado
calmamente, evitando toda e qualquer brutalidade.

0O atordoamento devera ser efectuado por electrocussao.
A sangria devera ser realizada nos 10 segundos seguintes ao atordoamento.

As operac0es de depilacdo e evisceragdo seguem-se imediatamente ao abate e devem estar terminadas
no maximo 20 minutos apés 0 mesmo.

Seguidamente sucede-se a refrigeracdo a qual deve permitir obter apés 6 horas uma temperatura no
interior da carcaca (10 cm de profundidade) inferior ou igual a 20 °C e ap6s 24 horas inferior ou igual a
7°C.

A congelag&o das carcacas € interdita.

Todas as carcagas serdo objecto de inspec¢ao sanitaria e devidamente classificadas, conforme o previsto
na legislacéo em vigor.

A carne nunca devera apresentar caracteristicas PSE (palida, exsudativa e mole).

Carcaca
Todas as carcagas serdo objecto de inspecgao sanitaria prevista na lei e classificadas.

A carne das carcagas deverd ser firme, de cor rosada homogénea e nao exsudativa.

2) Transformacéo

Caracteristicas da matéria-prima

A matéria prima utilizada na produgdo da Chourica de Carne de Melgaco — IGP resulta da utilizagéo das
carnes do cachago, toucinho, aparas e gorduras de suinos da raga bisara, explorados em linha pura ou
resultantes dos seus cruzamentos, provenientes do modo de producdo a que obedece o presente
caderno de normas relativamente as condi¢des de producdo da matéria prima.

Seleccao, corte, preparacdo, condimentacéo e maturacédo das carnes

Cortam-se as carnes do cachaco, toucinho, aparas e gorduras em pedagos pequenos que podem variar
entre 0s 2 e 0s 3 cm.
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Imagem 3 Corte tradicional das carnes

Misturam-se as carnes e gorduras e condimentam-se com alho, cebola, colorau doce e/ou picante, sal,
louro, vinho verde branco e agua. A utilizagao destes condimentos, passados de geracdo em geracao,
sdo de extrema importancia, uma vez que conferem caracteristicas organolépticas desejaveis e
apreciaveis, contribuindo para a tipicidade dos produtos.

Esta mistura, denominada de “sorga”, fica em repouso em recipientes proprios para o efeito
(tradicionalmente de barro, hoje séo utilizados recipientes de plastico ou inox), em locais frescos (a uma
temperatura variar entre os 8° C e 0s 11° C) e pouco humidos, sendo mexida duas vezes por dia — manha
e noite.

O livro “Manjares da nossa Terra”, editado pela Camara Municipal de Melgaco refere relativamente aos
enchidos de Melgaco: “Além dos presuntos também sdo conhecidos os enchidos locais pelo paladar tdo
original devido a técnica da “sor¢a” na qual as carnes estdo durante uma semana. A confeccdo do
fumeiro, em Melgago, ndo diverge muito de freguesia para freguesia, tornando-se porém mais apaladado
e gostoso, conforme o tempero, costume e experiéncia de quem o faz (...) no concelho ha varios tipos de
enchidos: a chourica de carne, o salpicdo, o chourico, as chouricas de sangue (...)"

Imagem 4 Preparacéo da sorga

As temperaturas frias que variam entre os 8°C e os 11 °C (ver descricdo na caracterizagdo do clima),
transformam esta regido num verdadeiro “frigorifico natural”, o que permite 0 manuseamento da carne
fresca em condigdes térmicas aconselhadas.

Preparacdo, enchimento e atadura da tripa

Apbs o periodo de repouso (até uma semana) procede-se ao enchimento da tripa delgada de porco
(previamente cortada a medida e com uma das extremidades j& atadas) com fio denominado localmente
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por “ fio dos chourigos”. Deixa-se ficar um segmento de fio para depois atar a outra extremidade.
Actualmente o enchimento da tripa é efectuado com recurso a equipamento proprio para o efeito, sendo o
mais usado o “funil”.

Imagem 5 enchimento tradicional da tripa

Depois de bem compactada, em que se d& uma tor¢do da tripa, ata-se na outra extremidade com o
restante fio. Para evitar a formacéo de bolhas de ar pica-se a tripa com uma agulha apds o enchimento.

Preparacdo da tripa
A tripa utilizada é a tripa delgada do porco

Depois de bem limpa, a tripa é colocada em sal, laranja acida ou limdo até ao enchimento (por um
periodo de, aproximadamente, uma semana), momento em que é bem lavada, de preferéncia
passada por 4gua morna.

Forma de atar:

Séo dados dois nés consecutivos na extremidade da tripa deixando ficar um segmento de fio para,
depois de bem compactada, atar a outra extremidade com dois nos simples.

Fumagem e cura
Apds o enchimento da tripa a Chourica de Carne € colocada no fumeiro, pendurada pelo atilho.

A fumagem deve ser lenta (em camara ou sala de fumo ou no fumeiro tradicional) por combustdo de
lenha seca, ndo resinosa. A lenha mais utilizada provém de arvores do género Quercus (Carvalho),
embora também se junte a giesta (Cytisus app e Genista spp), o vidoeiro (Bétula Celtibuica), a urze (Eri¢ca
spp) e o piorno. Estas espécies vegetais sao uma particularidade desta zona devido a influéncia do clima
de caracteristicas Atlantica e Oro-atantica que se faz sentir no concelho.
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Imagem 6 Colocagdo tradicional da Chourica de carne no fumeiro

Imagem 7 Fumeiro tradicional

Conservacéo e cura

Apds 15 dias de fumagem segue-se a cura, em que as chourigas sdo colocadas em locais frescos e
arejados (denominados localmente por “sequeiro”). As chouricas de carne sdo conservadas por
processos que evitem a alteracdo das caracteristicas (nomeadamente através do recurso ao frio 0 que
dificulta a alteragdo das caracteristicas do produto).

3) Comercializacdo e distribuicdo

Os produtores que usem a Indicagdo Geogréafica Protegida para a Chourica de Carne de Melgago podem
utilizar as modalidades de venda que acharem mais convenientes para a rentabilizacdo das suas
empresas; directamente ao consumidor, em feiras, ao comércio tradicional, a intermediarios, em grandes
superficies ou outras.

A Chourica de Carne de Melgaco IGP deve apresentar-se ao consumidor inteira, em por¢des ou fatiada.

4) A Chourica de Carne na gastronomia do concelho
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As chouricas de carne resultaram da necessidade de conservar, para todo o0 ano, como “conduto”, a
carne de porco que tradicionalmente sd era abatido nos meses de maior frio. A Chourica de Carne é o
fumeiro de todos, o fumeiro comum e delicado ao mesmo tempo. Comida sempre pronta € mimo, fartura e
oferta.

E o fumeiro que se leva para 0 monte, para 0s campos, para o trabalho. Come-se ao “mata-bicho” e a
merenda; cru, cozido ou assado.

Visto ndo ser um enchido muito seco devido aos pedacos de gordura existentes, é tradicdo consumi-lo
assado. Antigamente, tirada do fumeiro, quando comecava a pingar assava-se a lareira, em brasa viva
enquanto se punha a conversa em dia, dizia-se “ ela quer-se do lareiro p'ro pandeiro”. Atualmente, assa-
se em aguardente, antes das refeicdes (serve de aperitivo) ou nas “merendas” quando se junta a familia
ou um grupo de amigos, juntamente com 0s outros produtos locais: a broa de milho e o vinho Alvarinho.

Também ¢é muito utilizada no cozido a moda de Melgaco, juntamente com outros enchidos e carnes de
porco, tais como a orelha, parte da cabega, toucinho e “lacdo”. J& vem dos nossos antepassados ser
usual a confeccdo do bolo ou “hica” da pedra para acompanhar este prato.

Ainda é costume, nalgumas freguesias “adubar” o caldo com este enchido.

Para quem gosta dos enchidos mais gordos, ha também quem o consuma cru acompanhado com um
bom bocado de broa e uma pinga de vinho tinto.

“(...) a gastronomia deste municipio € um grande atractivo turistico devido a abundancia e qualidade dos
seus produtos e a sua cuidada elaboragdo culinaria. A importancia de determinados produtos alimentares
—-mel chourigos, presuntos, vinho (...) Melgago pontifica também pelos seus chourigos (...)" , Edi¢do do
Parque Nacional da Peneda GerésParque, revista da 42 feira mostra do Parque Nacional da Peneda-
Gerés no tema A Gastronomia Melgacense, Julho de 1995, pag.58
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E - ELEMENTOS QUE PROVAM QUE ESTE PRODUTO E ORIGINARIO DE
MELGACO E QUE JUSTIFICAM A SUA RELACAO COM A REGIAQ

1) Aspectos historicos e sociais que provam a sua origem geografica

“(...) Por entre as tradi¢Bes que desaparecem e as que ficam, aquelas ligadas & auto suficiéncia alimentar
dos meios rurais sdo as que mais se conservam nos dias de hoje (...)"

Este caderno de especificacdes foi o resultado das investigag@es directas e in situ, baseadas no contacto
com as populagdes, sobretudo as mais idosas, pois séo elas que adquiriram o saber dos seus pais e avos
e que o irdo transmitir as geracdes vindouras. S8o0 esses conhecimentos que sdo referidos neste
caderno, para além da bibliografia utilizada.

Aqui sobrevivem usos e costumes, subsistem processos de amanho da terra, de tratamento dos animais,
de cura e conservacdo das carnes, do aproveitamento das caracteristicas dos terrenos e do clima que
conferem aos produtos gastronomicos de Melgaco caracteristicas de fidelidade a tradi¢fes ja esquecidas
noutros lugares e dotados de requintado e irresistivel sabor.

Imagem 8 Produtos locais

Estes sdo valores a preservar e um capital cultural a rentabilizar, proporcionando a estas gentes proveitos
e recursos que estimulam a fixacdo das novas geragles e evitem, se possivel, 0 agravamento da
desertificacao do concelho.

Falar em alimentacéo nesta terra é ir mesmo a sua base, ou seja, a carne de porco, “carne que da para
tudo”, pelo que a matanca do animal € um rito meticulosamente respeitado de geracdo em geragéo,
sendo ainda em muitas aldeias o dia mais atarefado dos lares serranos. A matanga do porco era uma
festa por dela depender a fartura da casa.
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Imagem 9 Matanca tradicional do porco

Para os mais antigos “o dia da matanca era um dia de festa e fartura ... 0s vizinhos ajudavam nas
tarefas...depois repartia-se o sarrabulho -sangue cozido- , um pouco de reduzelo — gordura que une 0s
intestinos...

Imagem 10 Sarrabulho Imagem 11 Reduzelo

...um pouco de figado e alguns “pelouros™mistura de farinha de milho, farinha de centeio e sangue,
amassava-se bem e faziam-se bolas ovais que eram levadas a cozer-...costumava-se ofertar o lombo ou
lombelo ao padre da freguesia...o “focinho” do porco era a preco de azeite...".

CADERNO DE ESPECIFICAGOES 19



L CHOURICA DE CARNE DE MELGACO IGP

Melgaco Rural

Associacho de Produtores Locais

B\

Imagem 12 Etapas da confecgdo dos pelouros

Sendo esta regido bastante desfavorecida de recursos naturais, a origem do nosso fumeiro é remota,
sendo essencial & sobrevivéncia das populacoes.

Além das pequenas parcelas cultivadas e feitas de uma agricultura de subsisténcia, criavam-se alguns
animais domésticos como € o caso do porco. Este animal era quase um sinénimo de riqueza pois
sustentava muitas familias em prolongados periodos de caréncia, servindo-lhes de alimento durante
largos meses do ano. Ainda ha que recorde, amargamente, as dificuldades de outrora, quando a terra
nao respondia as necessidades de quem a trabalhava.

Desde sempre que a criacdo do porco constituiu uma das bases alimentares dos melgacenses, pois a
sua carne além de ser consumida verde era também transformada em enchidos, de modo a conservar as
carnes para 0 ano inteiro, pelo que as técnicas de transformacéo e conserva¢édo passaram de pais para
filhos.

Alice Duarte Geraldes, relativamente ao povo castrejo, escreve “a matanca do porco ocorre antes da ida
para as inverneiras, geralmente no més de Novembro, a fim de se processar, em condi¢des, a primeira e
mais importante fase da cura das carnes, opera¢do a ser continuadas na cozinha nas inverneiras. A
carne de conserva e os enchidos constituem a base da alimentacdo das populagbes nas inverneiras,
devido as dificuldades de deslocacdo a Melgaco, o principal centro de abastecimento de viveres”

A escassez de recursos alimentares nesta regido, periférica em relagdo aos grandes centros de produgao
e consumo, e as dificuldades de abastecimentos que essas condicionantes impunham canalizaram o
engenho e a sabedoria popular local para a transformacdo e conservacdo da carne de porco pelos
processos tradicionais de salga, “sor¢a” e fumagem.

Segundo relatos dos mais idosos “era com a venda do porco que se pagava a chamada “abinga”...era
com a venda do presunto que se pagavam 0s impostos que tinham por nome “morro”...Em Fides pagava-
se 0s tributos aos monges cistercienses do Convento de Fides...”

Luis Carlos Gongalves, natural de Fides diz que “o porco se ameia da ponta do focinho até & ponta do
rabo”, ou seja, era aproveitado na sua totalidade, ndo havia o minimo de desperdicio, “...antigamente
havia muita fome e como se gastavam muitas energias a trabalhar no campo , fazia-se a agua d'unto...um
alimento muito energético a base da gordura do porco...0 unto também era utilizado pelos curandeiros a
para curar colheduras...”
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Imagem 13 Preparacdo do unto

Em alguns lugares, lembram-se 0s mais idosos “a bexiga do porco era lavada e enchida de ar, sendo
utilizada para levar agua para os “Barbeitos” (campos)...por vezes colocava-se uma “cabaca” dentro e no
caso de furar, a bexiga servia de protecgdo...”.

Em Cubalhdo, aproveitava-se a bexiga do porco para trazer azeite de Espanha “depois de ter sido bem
lavada, seca-se e enchia-se de ar e era colocada ao fumo”. Também se utilizava o “traseiro” do porco
para “untar os soques (botas feitas de pele), untar o carro de bois para ndo “chiar"e untar os cornos das
vacas”.

Em Castro Laboreiro “o pingo (gordura derretida) era usado, no Verdo, para untar o pescogo dos animais
por causa dos insectos”

Em Castro Laboreiro era costume as familias com menos recursos venderem o presunto e comprarem o
toucinho branco, dizia-se “ha que vender o bom e comer o ruim”, curiosamente as pessoas preferiam os
toucinhos mais gordos, pois “quanto mais fosse a gordura, mais rendimento dava para fazer adubar 0s
caldos, e &guas d'unto para o pequeno almoco, servindo também para “perzigo” (almogo)”.

Segundo Silvestre Bernardo Lima “Um porco sem carne e unto bastante €, por ora ainda, um porco
impossivel para a maioria da popula¢do do Minho”.

Melgago é um dos concelhos do pais em que a emigracdo mais se fez notar. E bastante provavel que
tenham sido as freguesias de montanha - Castro Laboreiro, Fides, Lamas e Parada do Monte - aquelas
que mais mao-de-obra “exportavam”, mas o fenémeno foi de tal modo macico que se pode falar, ao nivel
do concelho, num movimento generalizado da populagdo para destinos de trabalho no estrangeiro. Todos
estes individuos que partiam levavam com eles a vontade de uma vida melhor e como utensilios, pouco
mais do que a sua propria forca de trabalho. Na sua esmagadora maioria ndo tinham cumprido a
escolaridade minima obrigatéria, ndo possuiam qualquer tipo de formagao ou especializacdo profissional
e cobriam todas as faixas etarias activas. Partiam como agricultores e tornaram-se, pouco tempo depois,
e maioritariamente, trabalhadores no sector da construgdo civil. No entanto nunca esqueceram as suas
raizes e, sobretudo a sua gastronomia, pelo que, quando regressam nas férias (sobretudo no Natal,
Pascoa e Verdo) tém sempre a espera aquilo que sempre apreciaram: 0 presunto e 0s enchidos.

E tradicdo, em qualquer freguesia do concelho, os residentes fazerem fumeiro para os seus familiares
levarem para os paises onde trabalham.

Actualmente da-se um fenémeno muito curioso, 0s emigrantes enviam dinheiro as suas familias para
comprarem e lhes criarem um “porquito” de modo que possam levar, sobretudo, os presuntos e as
chourigas de carne.
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Como concelho eminentemente agricola, Melgaco para além das remessas de emigrantes, vive dos
produtos do sector primario com destaque para o vinho Alvarinho que, pela sua qualidade e tipicidade,

Imagem 14 Plantagéo de vinho alvarinho e vindimas

O fumeiro, com grande tradi¢do neste concelho e preservando, ainda, o saber-fazer tradicional, tem vindo
a afirmar-se, nos (ltimos anos, tanto a nivel regional como nacional e até internacional, pelas campanhas
de promoc¢do e de divulgacdo efectuadas, podendo contribuir para a melhoria dos rendimentos dos
produtores, permitindo, assim a fixacdo das populacdes e travar, de certa forma, a desertificacdo a que o
concelho esta exposto.

Desde 1994 que Melgaco aposta na realizacdo da Festa do Alvarinho e do Fumeiro, 0 que vai de
encontro a essa estratégia, ou seja, Melgago investe na valorizagdo dos seus produtos e torna-se palco
de um acontecimento que procura chamar a atengdo do resto do pais para as enormes potencialidades
que esta regido oferece.
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Imagem 15 Festa do Alvarinho e do Fumeiro

Depois da recolha de todos os elementos escritos e orais sobre o fumeiro local, somos levados a afirmar
que neste concelho se produz um produto tradicional de qualidade, cuja origem se perde na bruma dos
tempos, mas que conseguiu chegar até nos, mantendo a maioria dos seus atributos que lhe sédo
peculiares e que sdo descritos neste caderno, sendo reconhecidos pela populacéo local e consumidores
habituais.

Em conclusdo pode dizer-se que a Chourica de Carne de Melgaco ja tem uma enorme reputacdo
associada a sua regido de origem e possui caracteristicas qualitativas indissociaveis quer do concelho
onde é produzido, quer do saber-fazer das populacdes deste mesmo concelho.

Existe uma relacdo evidente entre o territorio de producdo e as especificidades da Chourica de Carne de
Melgago:

— As condi¢bes de micro-clima descritas permitem um manuseamento da carne fresca em condices
térmicas aconselhadas e a cura pelo frio 0 que potencia que as alterages fisico-quimicas verificadas no
interior do enchido se processem lenta e correctamente;

- As espécies vegetais utilizadas na combustdo durante o processo de fumagem, originarias da area
geografica, conferem a Chouri¢a de Carne de Melgaco o intenso travo a fumo;

— A capacidade técnica especial que as populacdes de Melgago (saber-fazer) transmitiram de geracdo
em geracdo, traduz-se:
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a) Na capacidade de juncéo das carnes e gorduras do porco nas proporcdes correctas, que possibilita ao
enchido adquirir a harmonia desejada entre carne e gordura, conferindo-lhe o seu aspecto de
marmoreado bem patente e irregular e a sua textura muito suculenta e tenra;

b) No corte das carnes e gorduras em pedagos muito pequenos (2-3 cm), 0 que contribui para i) o
aspecto interior ao corte: marmoreado bem patente e irregular e ii) para o aspecto em forma de ferradura,
uma vez que permite a “dobragem” da tripa enchida;

¢) Na técnica da sorca, que consiste numa adequada combinacdo da carne, da gordura e dos restantes
ingredientes, nomeadamente através da correcta condimentagdo com recurso aos ingredientes naturais e
com os tempos adequados. No seu conjunto, esta técnica confere a Chourica de Carne de Melgaco o seu
sabor caracteristico ja descrito (intenso, moderadamente &cido e picante e salgado);

d) A utilizacdo de tripa natural do intestino delgado; o processo 100% natural de preparacdo da mesma e
a compactacdo das carnes e gorduras durante o enchimento, conferem ao produto a sua textura muito
suculenta e tenra e 0 seu diametro entre 0s 2 e 0s 4 cm;

e) Os tempos de cura pelo frio e pelo fumo, além de conferirem a Chourica de Carne de Melgago o
caracteristico intenso travo a fumo, contribuem decisivamente para todas as caracteristicas sapidas e
aromaticas do produto, bem como para a manutencdo, ao longo do tempo, das caracteristicas do
produto.

Este produto, ao longo dos tempos, passou a ocupar um lugar de destaque na nossa sociedade e na
nossa gastronomia sendo apreciados tanto pela populagdo local como pelos consumidores habituais.
Esta sempre presente nas listas dos produtos propostos aos clientes dos principais talhos, comércios e
ementas dos restaurantes. Também de grande importancia é a presenca da Chourica de Carne de
Melgaco nas bancas dos produtores e feirantes de produtos agricolas e alimentares da regido.

Artigos de imprensa a nivel regional e nacional assim como a Festa do Alvarinho e do Fumeiro ajudaram
a divulgar e a consolidar a reputa¢do da Chouri¢a de Carne de Melgago.

2) Garantia sobre a origem do Produto

Os elementos que comprovam a origem geografica do Chourica de Carne de Melgaco prendem-se,
essencialmente:

Com as proprias caracteristicas do produto

As caracteristicas sapidas e aromaticas tal como descritas no ponto B deste caderno e que as relacionam
inequivocamente com 0 meio natural onde € produzido, sdo facilmente perceptiveis e reconhecidas pelos
habitantes da area geogréfica e pelos consumidores habituais, e sdo assinaladas através da rotulagem e
da marca de certificagéo para que o0s restantes consumidores as possam reconhecer.

Com a existéncia de um sistema de controlo e certificacdo

O sistema de controlo e certificacdo garante, fundamentalmente, que s6 podem beneficiar do uso da
Indicacdo Geogréfica — Chourica de Carne de Melgaco, 0s enchidos cuja carne seja proveniente de
animais cujo nascimento, e maneio tenha ocorrido em explorag@es que cumpram o presente caderno de
especificagdes e se submetam ao regime de controlo e certificacdo previsto no documento intitulado
“Regras de Controlo e Certificacdo da Chourica de Carne de Melgago-IGP”; cuja transformacdo tenha
sido efectuada na area geogréfica, de acordo com as mesmas regras.
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Com a existéncia de um processo de rastreabilidade

O objectivo primordial deste processo sera relacionar o produto final (Chourica de Carne de Melgaco)
com o animal que lhe deu origem, com a exploracdo onde foi criado e com as instalacbes onde foi
transformado.

As accdes de controlo incidem em toda a fileira produtiva e, em particular, nas seguintes areas:

- O modo de obtencdo da matéria-prima, o qual deve cumprir as regras estipuladas no caderno de
especificagdes;

- CondicOes de abate e transporte das carcagas e/ou pegas;

- Regras técnicas e higiénicas observadas na preparacéo e transformacéo dos enchidos, bem como dos
respectivos materiais de acondicionamento e rétulos;

- Acompanhamento no circuito comercial do produto.

A autorizagcdo para 0 uso da marca de certificacdo, depende da realizacdo de acgbes de controlo
sistematico, efectuadas pela entidade indigitada como Organismo Privado de Controlo e Certificacdo
(OPC), das quais séo objecto todos os produtores.

Em qualquer ponto do circuito produtivo os agentes de controlo podem proceder a colheita de amostras
que entenderem convenientes, a fim de serem efectuados os ensaios considerados necessarios.

No decurso das ac¢des de controlo os agentes do OPC verificam sistematicamente o cumprimento de
cada um dos itens constantes no Caderno de Especifica¢des, sendo efectuado um relatdrio respectivo, do
qual consta mencéo das amostras colhidas sempre que aplicavel.

Deste relatorio, que deve ser rubricado pelo agente de controlo da OPC e pelo produtor objecto da acgao
de controlo (ou seu representante), € enviada cdpia para o Agrupamento de Produtores.

Para controlo do processo produtivo, a entidade indigitada como Organismo Privado de Controlo e
Certificag@o (OPC) recorre aos seguintes documentos:

- Documento onde sdo garantidas a origem dos animais, a racga, o sistema de produgdo em que sdo
explorados e 0 maneio utilizado na producdo dos animais;

- Ficha de abate onde séo descritas as condi¢es de abate dos animais;

- Ficha de inscricdo da unidade de transformacdo, da qual devem constar elementos actualizados
relativos a identificagdo do produtor e/ou socios e a unidade de transformagéo, nomeadamente condi¢Bes
efectivas de producdo, condi¢ces tecnoldgicas existentes, condicbes sanitarias;

- Declaracdo sob compromisso de honra em que as unidades de transformacdo se comprometem a
respeitar as condicbes previstas para a atribuicdo da Indicacdo Geogréfica Chourica de Carne de
Melgaco;

- Ficha de Produc&o Prevista, onde consta a identificacdo do produtor/unidade transformadora e anélise
da producéo da Chourica de Carne de Melgaco, prevista para o periodo em causa;

- Fichas Técnicas, onde constam a identificacdo do produtor/unidade transformadora e andlise das
caracteristicas do Chourica de Carne de Melgaco e pardmetros do seu processo de fabrico.

O OPC tem sempre em seu poder e devidamente actualizados 0s seguintes registos:

- Lista de Unidades de Transformagao;

- Cdpia das fichas referidas no ponto anterior e dos relatdrios das ac¢des de controlo efectuadas.
InformagBes detalhadas no quadro do processo de rastreabilidade, em anexo.
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F - REFERENCIAS RELATIVAS A ESTRUTURA DE CONTROLO

O controlo e certificacdo da Chouriga de Carne de Melgaco -IGP s&o efectuados pelo OPC indigitado pelo
Agrupamento de Produtores, o qual desenvolvera a sua ac¢do de acordo com o descrito no documento
“Regras de Controlo e Certificacdo da Chourica de Carne de Melgaco IGP”

Todas as acgdes de controlo tém que ser delineadas de modo a permitir que em cada estédio da fileira de
producdo se possa, facilmente, determinar a origem do produto permitindo chegar a todos os elos da
cadeia de produgdo.

O regime de controlo instituido é exercido ao longo de toda a fileira produtiva, sendo cada produto
devidamente assinalado, através da aposicéo, pelo OPC, da respectiva marca de certificagéo.

Desta marca de certificacdo constam obrigatoriamente as seguintes mencoes:

- Chouriga de Carne de Melgago - IGP;

- Nome do OPC;

- Nimero de série (codigo numérico ou alfanumérico que permite rastear o produto).
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G- ELEMENTOS ESPECIFICOS DA ROTULAGEM RELACIONADOS COM A
MENCAO IGP

Para além das mencdes previstas na legislacdo geral em vigor sobre rotulagem dos géneros alimenticios,
figuram obrigatoriamente na rotulagem a mencdo «Chourica de Carne de Melgaco — Indicacéo
Geografica Protegida», o respectivo logétipo comunitério e o logétipo da Chourica de Carne de Melgaco,
cujo modelo se reproduz. Da rotulagem consta ainda a marca de certificacdo, a qual contém
obrigatoriamente o nome do produto e respectiva mencdo, 0 nome do organismo de controlo e 0 n.° de
série (codigo numérico ou alfanumérico que permite rastrear o produto).

Y

chourica a
carne

Melgaco™

Indicagio Geogrifica Protegida

Imagem 16 Logotipo Chouriga de Carne de Melgago -- IGP
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H - ANEXOS
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2) Processo Rastreabilidade

CHOURICA DE CARNE DE MELGACO IGP

RASTREABILIDADE - capacidade de detectar a origem e de seguir o rasto de um género alimenticio, de
um animal produtor de géneros alimenticios ou de uma substancia, destinados a ser incorporados em
géneros alimenticios ou com probabilidades de o ser, ao longo de todas as fases de producdo
transformacdo e distribuicéo

Os registos devem por norma ser guardados durante 5 anos .

Fases Informacéao Documentos
Reprodutores Marca de Exploracéo Registo de Exploracéo
Origem Declaracdo de inscri¢do no RZ
N.° de Ordem Marcas auriculares
N.° de inscri¢do no livro de Adultos (LA)
do Registo Zootécnico (RZ)
Nascimento Marca de Exploragéo Registo de Exploragao

Data de Nascimento
Sexo; Variedade

N.° LA da M&e

N.° LA do Pai

Declaracdo de Nascimento do RZ
Marcas auriculares

Identificac&o Animal

Orelha Direita (brinco)

Marca de Exploracao:

7 caracteres:PTECB06

PT- Estado Membro da exploragéo de origem
EC- Concelho

Orelha Esquerda (tatuagem)

N.° de Ordem

4 caracteres: 2100

2- Ultimo algarismo do ano de nascimento

100- ordem do nascimento

Marca auricular com n.° de serie e
Marca de exploragéo

Marca do registo zootécnico

Saida para abate

Data de saida para abate
Matadouro de destino

N.° de inscri¢do no Livro de Nascimentos (LN) do RZ

Registo de exploragao
Guia de transito

Abate

Identificacdo do animal
N.° ordem de abate (nimero de série do brinco,
0 peso e categoria da carcaga, a classificacdo

da carcaca, 0 sexo, a idade, a exploragéo de origem

€ 0 nome do produtor )

Numero de Marca de certificagdo (Crotal)
Data de expedigdo do matadouro

Folha de registo de abate
Ficha do OPC

Desmancha

Numero de Marca de certificagdo (Crotal)
Peso da carcaca

Matadouro de Origem
Quantidades de pegas Obtidas

Numero de Marca Certificagdo (Produto Final)
Destino Comercial

Folha de registo de desmancha
Ficha do OPC

Venda

Comerciante
N.° de marca certificacdo

Guia de remessa
Ficha do OPC
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